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Dans le monde d’aujourd’hui, le double fardeau de la malnutrition préoccupe les 
nutritionnistes, alors que la sous-nutrition comme la surnutrition augmentent à la fois 
dans le monde développé et dans les pays en développement. Les carences en macro et en 
micronutriments freinent le développement du potentiel humain individuel. Les enfants 
sont souvent les victimes des carences en micronutriments et l’échec à surmonter 
durablement la malnutrition en micronutriments compromet l’avenir d’une nation. 

Les plus importantes carences en micronutriments chez les enfants sont les carences en 
Vitamine A, fer, calcium et acide folique. Ces carences en micronutriments sont 
généralement appelées « maladies de la pauvreté dans un contexte d’abondance ». En 
particulier, dans un pays riche en biodiversité comme l’Inde, où beaucoup de plantes 
comestibles  sont disponibles à faible coût mais sont sous-utilisées. Ainsi, l’identification 
d’aliments localement disponibles, peu chers et nutritifs est une priorité. C’est la stratégie 
logique et durable pour éviter à la fois les carences nutritionnelles et les  maladies dues 
aux excès de macro- nutriments. 

 
Pour apporter des modifications de régime, il est important d’améliorer la disponibilité 
des plantes alimentaires. Diverses approches ont été suggérées, qui incluent a) 
l’éducation nutritionnelle, pour améliorer par la communication les pratiques liées à la 
consommation des plantes comestibles disponibles, souvent en utilisant des approches de 
marketing social ; b) les interventions horticoles ; c) les politiques économiques et 
alimentaires affectant la disponibilité, les prix et la demande effective pour les plantes 
comestibles nutritives ; d) les progrès technologiques sur la conservation des aliments, 
l’amélioration des plantes, etc. 

Parmi celles-ci, les approches basées sur l’alimentation: 

�  sont préventives, rentables, durables et génératrices de revenus ; 

�  sont culturellement acceptables et  possibles à mettre en oeuvre;  

�  favorisent l’autosuffisance et la participation communautaire; 
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�  prennent en compte le rôle crucial de l’allaitement maternel et les besoins 
spécifiques des bébés dans la période critique du sevrage ; 

�  favorisent le développement de systèmes de production alimentaire bénéfiques 
pour l’environnement; et 

�  permettent des alliances entre le gouvernement, les associations de 
consommateurs, l’industrie alimentaire et d’autres organisations concernées pour 
atteindre ensemble l’objectif commun de prévenir la malnutrition en 
micronutriments. 

L’éducation nutritionnelle devrait être une composante des approches basées sur 
l’alimentation. L’adoption d’approches basées sur l’alimentation peut rendre possible la 
réattribution de fonds originellement consacrés aux soins de santé curatifs et à l’aide 
sociale vers des activités de développement. 

Un candidat potentiel pour combattre la malnutrition en micro comme en macro 
nutriments est le Moringa oleifera, grâce à sa feuille. Nos études passées ont mis en 
évidence la valeur des feuilles de Moringa comme source de Vitamine A (Nambiar and 
Seshadri. 1998 and 2001, Seshadri and Nambiar. 2003, Nambiar et al. 2003). Ces feuilles 
peuvent retenir 50% de leur �-carotène après séchage à l’ombre et les feuilles 
déshydratées peuvent facilement être réhydratées et incorporées à des recettes 
traditionnelles de l’ouest de l’Inde sans altérer leurs caractéristiques désirées (Seshadri et 
al 1997).  
 
Les feuilles de Moringa oleifera, avec une teneur totale en carotène de 40,000 �g par 
100g de poids frais, peuvent constituer un protocole adéquat pour les stratégies 
d’amélioration/diversification de l’alimentation. Ce légume feuille, avec sa mine de 
polyphénols, calcium, fer, acide folique, riboflavine, vitamine C et béta-carotène, devrait 
être utilisé en abondance pour protéger le corps des dommages oxydants causés par les 
polluants quotidiens. 
 

Le Moringa (ou Drumstick tree, aka Munaga, Muruggai, Muranka en Inde) est cultivé en 
Inde principalement pour ses fruits. De nombreuses préparations faites à partir de cet 
arbre sont exportées par l’Inde : fruits verts, poudre de fruit sec, huile de Moringa, 
graines, poudre de feuilles, feuilles, pickle de Moringa (condiment de fruits), thé de 
Moringa, poudre de tourteau de graines (après extraction d’huile), racines, amande de la 
graine, et beaucoup d’autres. Les fruits sont aussi mis en conserve et exportés dans le 
monde entier. Au Sud de l’Inde, les feuilles de Moringa sont utilisées pour préparer un 
plat de légumes secs appelé sambar. Les feuilles tendres, hachées finement, font une 
excellente garniture pour tous les plats de légumes secs (sambar, dal) ou les salades. 

 
Les feuilles de Moringa sont également riches en flavonols comme le kaempferol et la 3’-
OMe quercétine. Une flavone, l’acacetine et une glycoflavone, 4-OMe Vitexine, ont aussi 
été identifiés. Les acides phénoliques identifiés furent l’acide melilotique, l’acide p-
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coumarique, et l’acide vanillique (Nambiar et al, 2005). La quercétine est en fait la 
charpente moléculaire des bioflavonoïdes des citrus tels que la rutine, la quercétine et 
l’hespéridine. Il a aussi été découvert que la quercétine inhibe la croissance du cancer de 
la prostate et les cellules du cancer du sein. La quercétine a une activité antivirale contre 
plusieurs types de virus. Nos résultats ont révélé que le taux maximal de polyphénols se 
situe dans les feuilles de Moringa, ce qui confirme leur rôle comme important aliment 
fonctionnel. 
 
Les nutritionnistes essayent maintenant d’encourager la culture et l’incorporation des 
légumes verts à feuilles dans de nombreuses recettes. Avec un effort minimum et un coût 
réduit, ils obtiennent de grands bénéfices. La mise au point de plusieurs recettes simples 
et attrayantes, riches en � carotène, à base de légumes verts à feuilles diversifierait le 
régime alimentaire et aiderait en outre à combattre les carences en vitamine A et autres 
micronutriments. 

Il existe quelques lacunes dans les connaissances sur la stabilité du  � carotène venant des 
aliments et donc sur sa biodisponibilité. Des études sur la rétention du carotène total et du 
� carotène des feuilles de Moringa au cours de la cuisson sous pression avec des 
composés bioactifs sélectionnés, soit de l’huile (5g), de l’acide ascorbique (25g), des 
tomates (10g) et des polyphénols (~1.5g) ont montré que l’huile a l’impact positif le plus 
fort (76-99% de rétention de � carotène).   
 
On considère généralement que les connaissances sont suffisantes pour conclure que les 
approches basées sur l’alimentation qui utilisent des source de provitamine A, 
lorsqu’elles sont correctement mises en œuvre, sont efficaces pour contrôler les carences 
en vitamine A et contribuent à diminuer les autres carences nutritionnelles habituellement 
associées. D’autres études ont montré que le � carotène issu des aliments aurait une 
biodisponibilité limitée par rapport au � carotène isolé dans des modèles animaux.  Des 
essais de biodisponibilité utilisant des feuilles de Moringa fraîches ainsi que blanchies, 
sulfités et séchées à l’ombre ont été conduites sur des rats carencés en vitamine A. La 
souche mâle de rat Charles foster a été nourrie avec un régime carencé en vitamine A 
synthétique pendant 4 semaines puis avec un régime à 4000 IU de vitamine A/kg venant 
soit de feuilles de Moringa fraîches, soit de feuilles de Moringa déshydratées, soit de 
vitamine A acétate synthétique Les régimes étaient égaux en calories et en azote. Les 
paramètres mesurés étaient : le poids du corps, l’ingestion alimentaire, les signes 
cliniques et les symptômes, le poids des organes, les taux de rétinol dans le sérum et le 
foie. Les résultats ont révélé que les feuilles de Moringa déshydratées produisent un 
accroissement marqué de l’ingestion alimentaire, du gain de poids et du taux de vitamine 
A dans le foie, par rapport aux feuilles fraîches et à la vitamine A synthétique. Dans des 
pays en développement comme l’Inde, les sources de vitamine A comme les feuilles de 
Moringa sont précieuses pour surmonter le problème de la carence en vitamine A. Ces 
résultats accentuent aussi l’importance du carotène dans le niveau de vitamine A, et 
souligne son équivalence avec la vitamine A synthétique quand il est ingéré en quantité 
adéquate (Nambiar and Seshadri 2001). 
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Des études de régimes alimentaires en Inde ont clairement indiqué que les régimes, en 
particulier chez les enfants en dessous de l’âge scolaire, souffrent de plusieurs carences 
dont la carence en vitamine A est la plus importante. Les études sur le régime alimentaire 
des jeunes enfants montrent que leurs parents ne font pas d’efforts spécifiques pour 
inclure des légumes verts à feuille dans l’alimentation de leurs enfants. Très peu d’études 
ont examiné l’acceptabilité de régimes modifiés avec différents légumes verts à feuilles et 
évalué leur impact sur les très jeunes enfants, bien que les recettes elles-mêmes ne 
manquent pas. 
 
Le Programme de Supplémentation Nutritionnelle (PSN) du Plan de Développement 
Intégré de l’Enfance (PDIE) de l’Inde a pour objectif l’amélioration du statut nutritionnel 
des enfants sous l’âge scolaire et constitue une plateforme idéale pour introduire les 
feuilles de Moringa déshydratées dans le régime de ce groupe cible. Ce programme 
atteint les groupes communautaires les moins favorisés grâce à des Organisations Non 
Gouvernementales (ONG) orientées vers les services et principalement impliquées dans 
la préparation des nourritures de supplémentation. Nous avons essayé d’utiliser le 
Système de Recherche de Santé (SRS) pour évaluer l’efficacité de la formation et de 
l’éducation des fonctionnaires de santé parallèlement à une intervention nutritionnelle. 
 
Nous avons voulu évaluer la faisabilité et l’acceptabilité de l’incorporation des feuilles de 
Moringa déshydratées dans quatre recettes salées du PSN avec le soutien du personnel du 
PDIE et des ONG, sur des enfants d’âge préscolaire (1-5 ans), et en parallèle avec une 
communication nutritionnelle sur leur connaissances, attitudes et pratiques (CAP). Une 
approche intégrée fut adaptée dans cette étude qui incluait des cessions de formation pour 
le personnel du PDIE et des ONG impliquées dans les préparations  des supplémentations 
alimentaires. 
 
Avant les essais d’acceptabilité, des données furent recueillies sur le profil socio-
économique et sur les connaissances sur la vitamine A de 60 enfants de 1 à 5 ans qui 
fréquentaient deux centres du PDIE. Parmi ceux-ci, 40 enfants fréquentant un des centres 
furent supplémentés avec les recettes pre-testées incorporant des feuilles de Moringa 
déshydratées (FMD), à hauteur de 5 à 7 g par 100g de produit, pendant un mois, en 
parallèle avec une communication nutritionnelle. 
 
Des observations sur le vif et les résultats d’une évaluation organoleptique indiquèrent la 
forte adhésion des enfants aux recettes enrichies en feuilles de Moringa déshydratées. Les 
résultats indiquèrent également que les recettes étaient très bien acceptées par les 
autorités du PDIE et par le personnel des ONG. L’étude pilote indiqua que l’intégration 
de la communication nutritionnelle à l’introduction des non conventionnelles feuilles de 
Moringa déshydratées était faisable et pouvait être essayé sur une plus longue durée dans 
les programmes nationaux existants. 
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